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Presseinformation


Moussaka mit Kartoffeln: Mediterraner Auflauf wie in Griechenland
Herzhafter Ofengenuss mit Auberginen, Kartoffeln und würziger Béchamelsauce
Berlin, 10. Juni 2026. Moussaka zählt zu den bekanntesten Gerichten der mediterranen Küche und begeistert seit Generationen Genießerinnen und Genießer auf der ganzen Welt. Besonders die griechische Variante hat sich als kulinarischer Klassiker etabliert: Ein herzhafter Auflauf aus Kartoffeln, Auberginen, Hackfleisch und cremiger Béchamelsauce, der sowohl durch seinen Geschmack als auch durch seine Vielseitigkeit überzeugt. Doch Moussaka ist weit mehr als nur ein Rezept: Warum es auch ein Ausdruck kulinarischer Tradition ist, erklärt die Kartoffel-Marketing GmbH.

Vom Orient nach Griechenland

Moussaka steht für mediterrane Küche, unkomplizierten Genuss und gemeinsames Essen an langen Sommerabenden. Das herzhafte Ofengericht mit Auberginen, Hackfleisch und cremiger Béchamelsauce ist heute eines der bekanntesten Gerichte Griechenlands und weit über die Landesgrenzen hinaus beliebt. Seine Ursprünge reichen jedoch viel weiter zurück und sind eng mit der Geschichte des östlichen Mittelmeerraums verbunden. Bereits im Osmanischen Reich gab es ähnliche Gerichte aus geschichteten Zutaten wie Auberginen und Hackfleisch. Varianten davon werden bis heute auf dem Balkan, in Vorderasien und in der Türkei zubereitet. Die heute besonders beliebte griechische Version wurde erst im 20. Jahrhundert populär, maßgeblich geprägt durch den Koch Nikolaos Tselementes, der das erste Kochbuch auf Griechisch veröffentlichte und französische Einflüsse wie die Béchamelsauce integrierte. So entstand die typische Kombination, auf die Griechinnen und Griechen besonders stolz sind und die Moussaka weltweit berühmt gemacht hat.

Gesundheit & Vielfalt: Klassisch und vegetarisch

Neben seinem unverwechselbaren Geschmack bietet Moussaka auch ernährungsphysiologische Vorteile. Auberginen sind reich an Ballaststoffen und Antioxidantien, während Tomaten wertvolle Vitamine liefern. In der klassischen Variante sorgt Hackfleisch für eine gute Eiweißquelle. Für eine leichtere und fleischfreie Alternative lässt sich Moussaka problemlos vegetarisch zubereiten, etwa mit Linsen, Zucchini oder Kartoffeln als Ersatz. So wird der traditionelle Auflauf nicht nur vielseitiger, sondern auch für unterschiedliche Ernährungsweisen zugänglich, ohne dabei viel seines charakteristischen Geschmacks zu verlieren.

Kartoffel-Moussaka – ZutatenlisteMoussaka mit Kartoffeln verbindet traditionsreiche Küche mit gesunder Vielfalt. Bildnachweis: KMG/die-kartoffel.de (bei Verwendung bitte angeben)


Für die Hackfleischsoße:
4 EL	Olivenöl
500 g	Hackfleisch, gemischt
200 g    Zwiebeln 
1    	Knoblauchzehe
600 g	Tomaten, Dose
1 EL	Oregano, getrocknet
	Salz und Pfeffer

Für die Béchamelsauce:
50 g	Butter
30 g	Weizenmehl
250 ml	Milch, 3,5 % Fett
100 g   	Sahne, 30 % Fett
     	Salz
 	Muskat

Außerdem:
600 g	Kartoffeln, festkochend
1	Aubergine
100 ml	Olivenöl
   	Salz und Pfeffer
100 g   	Pecorino, frisch gerieben
 	
Zubereitung: 
1. Für die Hackfleischsoße: Hackfleisch in 4 EL Öl 5 Minuten braten. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein schneiden. Mit dem Hackfleisch 3-4 Minuten braten. Mit den stückigen Tomaten ablöschen und auf kleiner Stufe 30 Minuten kochen lassen. Oregano dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen.
2. Für die Béchamelsauce: Butter schmelzen und Mehl darin 2-3 Minuten anschwitzen. Mit Milch aufgießen und glatt rühren. Sahne hinzugeben und 10 Minuten unter Rühren kochen lassen. Mit Salz und Muskat abschmecken.
3. Außerdem Kartoffeln in Salzwasser für 20 Minuten kochen, danach abgießen, pellen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Aubergine in dünne Scheiben schneiden, beidseitig in Öl 2 Minuten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.
4. Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Abwechselnd Aubergine, Hackfleisch, Kartoffeln und Béchamel in eine Auflaufform schichten. Abschließend mit Pecorino bestreuen und für ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Das Rezept gibt es auch online: Kartoffel-Moussaka

Weitere Informationen, tolle Rezepte und Tipps rund um die Kartoffel finden Sie über diese Links: 
Website | Pressemitteilungen | Instagram | Facebook
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Über die KMG
Die Kartoffel-Marketing GmbH (KMG) wurde 2014 gegründet. Sie versteht sich als „Bündnis der Kartoffelprofis“ und repräsentiert die deutsche Kartoffelwirtschaft. Ihr Ziel ist es, die Verbraucher in Deutschland über die Vielseitigkeit und den hohen Wert der Kartoffel zu informieren. Zur KMG gehören der Deutsche Kartoffelhandelsverband e. V., die Bundesvereinigung Erzeugergemeinschaften Kartoffeln und der Verein Landvolk Niedersachsen – Landesbauernverband e. V. Projekte der KMG werden von der Landwirtschaftlichen Rentenbank unterstützt. gefördert von der                                                                           Landwirtschaftlichen Rentenbank



Pressekontakt: 
tts agentur05 GmbH | Linda Künzel | presse-kmg@agentur05.de | 0221 925454-817                                                                                    


	Kartoffel-Marketing GmbH
Schumannstraße 5 | 10117 Berlin | Telefon: +49 16091601172 | www.kartoffelmarketing.de | www.die-kartoffel.de
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